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U N E  C U I S I N E  
B A R O Q U E  
LE POISSON FRIT, LES AUBERGINES FARCIES, LA MERVEILLEUSE 
SALADE, TOUT CE QUI FAIT PARTIE DU MENU TYPIQUE. 
EST EXCELLENT. 
I G N A S I  MORA É C R I V A I N  
i, par un apres-midi d'été (voire 
de printemps ou d'automne), un 
voyageur, perdu au milieu de 
ceite région centrale du littoral du Pays 
valencien, La Safor, me demandait ce 
qu'il fallait y manger pour respecter la cui- 
sine du pays, je Iui suggererais, quant a 
moi, de se rendre dans un de ces établis- 
sements connus sous le nom de maris- 
queties.* Je ne Iui conseillerais pas par la 
le typique plat de produits de la mer, tou- 
ristique et infecte, mais ce menu plus ou 
moins standard que I'on trouve dans cer- 
tains restaurants de la région et dont nous 
devons I'existence a I'intuition culinaire de 
I'illustre Pepet el Tort, ancien propriétaire 
de 1' "As de Oros " de Gandia (Gandie). 
II y a 30 ou 40 ans de cela, ce person- 
nage déluré eut I'idée d'offrir a ses clients 
une cuisine a base de ce que I'on trouvait 
habituellement au marché. En d'autres 
termes, c'est lui qui proposa pour la pre- 
miere fois ce qui devait devenir la si ré- 
putée cuisine de marché. Et, a cette épo- 
que-la, les plus beaux produits des mar- 
ché~ de La Safor - c'est encore le cas au- 
jourd'hui - étaient incontestablement les 
fruits de mer, le poisson et les produits ma- 
raichers, étant donné que Gandia pos- 
sede un port de peche et que La Safor est 
renommée pour ses Iégumes de primeur 
et tardifs. II s'agissait de produits frais de 
premiere qualité et c'est probablement 
pour ceite raison que Pepet el Tort y tou- 
chait a peine, les cuisinait tres simplement, 
oU la restauration semble ne profiter que 
tres peu des produits du cru. A une 
époque oU I'on ne mangeait que pour 
apaiser sa faim, on alla meme jusqu'a cé- 
Iébrer I'excellence de ce mélange, car si 
I'acide urique du crustacé faisait peur, la 
fraiche et Iégere tendreté des Iégumes 
apportait tout le fer nécessaire. De toutes 
faqons, le prestige économique des fruits 
de mer dépendit en grande partie de leur 
inattendu succes culinaire. Et ceci est d'au- 
tant plus vrai qu'au Pays Valencien 
I'exemple se rapprochant encore le plus 
du bourgeois d'autres contrées est une es- 
pece de nouveau riche aimant la pompe 
et les platitudes grandiloquentes. Toute- 
fois, il conviendrait d'aiouter que ces 
épouvantables monstres marins que sont, 
en définitive, les crustacés, exposés a la 
lumiere - du jour et de I'esprit - de par 
ici, se transfigurent presque, je veux dire 
qu'ils deviennent, sans grand effort d'ima- 
gination, d'amusantes et succulentes fan- 
taisies de la nature. 
Donc, la petite trouvaille, la combinaison 
fort réussie et salutaire, fit école, au point 
qu'actuellement nombreux sont les éta- 
blissements gastronomiques qui, a 
quelques variantes pres, doivent leur ré- 
putation a ce pittoresque innovateur de 
Gandia, et reqoivent une foule de clients, 
tout du moins aux meilleures époques de 
I'année, c'est-a-dire, dans le cas de La Sa- 
for, durant les saisons que nous mention- 
nions au début de cet article. 
grande villa lumineuse, ils servent des 
fruits de mer dont on peut garantir la frai- 
cheur - chose réellement surprenante 
dans une région si touristique et mal 
menée que la notre. Le poisson frit, les au- 
bergines farcies, la merveilleuse salade, 
tout ce qui fait partie du menu typique, est 
excellent. Et, en outre, la qualité de I'arros 
de banda, qui est servi en plus du repas, 
ne dépend pas autant que dans d'autres 
endroits des sautes d'humeur et des mo- 
ments de presse de la cuisiniere - parce 
qu'en I'occurence, c'est une femme qui est 
aux fourneaux. Un gateau de chez Tano, 
I'illustre patissier de Gandia, termine 
agréablement le repas. Ou presque, 
puisque les responsables de Gamba, per- 
pétrant la tradition de Pepet el Tort, 
offrent encore une mistelle et des dattes 
confites qui compensent a merveille le se1 
marin qui I'emportait ou presque dans les 
autres mets. 
Cependant, notre hypothétique voyageur, 
s'il accepte notre suggestion, devra ac- 
cepter aussi qu'il n'y a rien de mieux que 
I'apres-midi pour digérer un repas, car ce 
que nous Iui proposons n'est ni plus ni 
moins qu'une variante valencienne du 
banquet pantagruélique. " Que d'exagé- 
ration et de baroquisme chez les Valen- 
ciens ! " pensera-t-il peut-Gtre. Et, quoique 
son palais ait gotité aux limites de la véri- 
table iouissance, il ne sera pas loin de la 
vérité. • 
sans en altérer les propriétés par de Ion- Le véritable héritier de cet intelligent cuisi- RESTAURANT GAMBA (GANDIA) gues cuissons, et ne faisait bouillir les crus- nier que fut Pepet el Tort est le restaurant S,r 1, entre Oliva. 
tacés qu'une ou deux fois et, si possible, Gamba, dirigé par une famille suffisam- 
dans de I'eau de mer. Le résultat fut aussi ment nombreuse pour servir a table et 
~ ~ ~ t ~ ~ ~ ~ ~ b  principalement des produib de 
spectaculaire qu'inattendu dans un pays s'occuper de la cuisine. Installés dans une la mer (de marisc: crustace) 
